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　目的　米の食味評価の基礎的な方法として官能検査があるが、パネルとして多くの人数

を必要とし、多数の試料の検査は難しく、簡便で迅速に分析できる米の食味評価法か望ま

れている。水温70°Cでの炊飯特注及び水温85°Cでのアミロの糊化特性は米の食味と関係が

あるとされ、これらの特性はこれまでより迅速な分析が可能であるが、橋精歩合がこれら

の特性に与える影響は明らかでない。そこで、89～93％までの掲精歩合において、摘精歩

合が水温70°Cでの炊飯特注及び水温85°Cでの粘度に与える影響を検討した。

　方法　①供試米は1998年に福島県農業試験場内で栽培されたひとめぼれで、粒厚1.8

㎜以上の玄米を摘精歩合89％～1%ごとに93%まで摘精し、実験に用いた。②掲精には、

試験用小型精米機（ケット社製パーレスト）と試験用精米機（山本社製VP－3IT）を用い

た。③炊飯特性では加熱吸水率、溶出固形物量を糊化特性試験では精米粉を50メッシュで

飾別後、アミログラフを用い、水温85°Cでの粘度を測定した。

　結果　①水温70°Cでの炊飯特性においては各鴇精歩合の試料間に有意差が見られたが、

掲精歩合90%と91%との試料間差は小さく、摘精歩合m～91％の試料を用いることで精

度よく分析できると考えられた。②水温85°Cでの粘度については橋精歩合91％89、90、92、

93％との試料間には有意差は見られず、その差は小さかった。これは精米の粉砕により精

米の表層の構造が破壊され、水温85°Cでの粘度に与える禍精歩合の影響が小さくなったた

めと考えられる。このことからアミログラフでの水温85°C粘度に対しては橋精歩合（89～

93％）の影響を考慮する必要はないと考えられる。
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　【目的】　米飯は炊飯後、経時的にデンプンの老化が進行し、品質低下の原因となる。

従って、老化の程度を把握することは品質管理上、大変重要であるが、従来の老化測定

法は複雑で時間を要するという欠点がある。そこで､偏光顕微鏡を用いて、迅速簡便な老

化測定を行う方法を検討した。併せて、老化程度を反映するDSC(示差走査熱量測定)に

より吸熱エネルギーを測定し､本法との比較を試みた。

　【方法】　供試米として、コシヒカリをはじめとする数品種を用いた。供賦米から米粉を

調製し、炊飯に準じた加水および温度条件で糊化した。その後、試料40nigをガラス版に挟

んで圧縮し、水分蒸散防止措置を施した後、5°Cで96時間保存した。各試料の一定面積

を偏光顕微鏡で経時的に観察し、デジタルカメラで撮影した後、白色化面積率を計測し

た。また、同試料をDSC用セル(ＡＧ)に30mg程度封入し、同条件で保存して測定した。

　【結果】　老化による複屈折性の再現に由来する白色化面積率は、いずれの賦料につ

いても、保存時間が経過するにつれて大きくなった。著者らは、先に、米飯粒についても

同様に測定し、白色化面積率の経時変化がBAP法、X線回折、テクスチュロメーター測定、

および官能検査の結果と高い相関のあることを報告した。今回、米粉についても同様の傾

向を示すことが分かり、また、DSCの吸熱ピークの増加とも相関があることを確認した。
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